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Suwaibatul Aslamiyah. 201710220311118. Kajian Formulasi Beras Analog 
Berbasis Tepung Komposit dengan Penambahan Tepung Agar dan Bubur 
Rumput Laut (Gracilaria sp.). Teknologi Pangan. Pembimbing I : Dr. Ir 
Damat, M.P.,IPM dan Pembimbing II : Hanif Alammudin M., S.Gz., M.Si 
 
ABSTRAK 
 Beras analog merupakan salah satu diversifikasi pangan yang terbuat dari 
bahan pangan non beras seperti berbasis tepung komposit dengan penambahan 
rumput laut Gracilaria sp. yang dapat dijadikan sebagai pengganti beras untuk 
meminimalisir konsumsi beras di Indonesia serta memiliki nilai gizi yang lebih. 
Tujuan utama penelitian ini adalah untuk mengetahui ada/tidaknya interaksi 
perlakuan konsentrasi dan jenis olahan rumput laut Gracilaria sp. (bubur rumput 
laut dan tepung agar) terhadap karakteristik fisikokimia dan sensoris beras analog. 
Metode yang digunakan dalam penelitian ini dilakukan dengan menggunakan 
Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAK) yang disusun secara faktorial dengan 
faktor 1, yaitu konsentrasi rumput laut Gracilaria sp. (2%,3%,4%) dan faktor 2, 
yaitu jenis olahan rumput laut Gracilaria sp. (bubur rumput laut dan tepung agar). 
Parameter analisa meliputi kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar 
serat, antioksidan beras, antioksidan nasi, densitas kamba, bobot 100 butir dan 
organoleptik (kenampakan, aroma, rasa, tekstur, dan kesukaan). Tahap selanjutnya 
yaitu menentukan perlakuan terbaik melalui metode De Garmo dan dibandingkan 
secara deskriptif dengan perlakuan kontrol. Hasil penelitian menunjukan perlakuan 
hasil terbaik yaitu penambahan konsentrasi 4% + Bubur rumput laut memiliki kadar 
air 9,98%, kadar abu 0,034%, kadar protein 0,014%, kadar lemak 6,26%, kadar 
karbohidrat 83,71% kadar serat 1,34%, antioksidan beras 57,03%, antioksidan nasi 





Suwaibatul Aslamiyah. 201710220311118. Study of Composite Flour Based 
Rice Formulation with Addition of Agar Flour and Seaweed Porridge 
(Gracilaria sp.). Teknologi Pangan. Pembimbing I : Dr. Ir Damat, M.P.,IPM 
dan Pembimbing II : Hanif Alammudin M., S.Gz., M.Si 
 
ABSTRACT 
 Analog rice is a food diversification made from non-rice food ingredients 
such as composite flour-based with the addition of Gracilaria sp. which can be used 
as a substitute for rice to minimize rice consumption in Indonesia and has more 
nutritional value. The main objective of this study was to determine an interaction 
between the concentration and type of processed seaweed Gracilaria sp. (seaweed 
porridge and gelatin flour) on the physicochemical and sensory characteristics of 
analog rice. The method used in this study was using a randomized completely  
block design factorial with the concentration of seaweed Gracilaria sp. 
(2%,3%,4%) as factor 1 and the type of processed seaweed Gracilaria sp. (grass 
porridgesea and agar flour) as factor 2. Parameters of analysis included water 
content, ash content, protein content, fat content, fiber content, rice antioxidant, rice 
antioxidant, bulk density, weight of 100 grains and organoleptic (appearance, 
aroma, taste, texture, and preference). The next step is to determine the best 
treatment through the De Garmo method and compare it descriptively with the 
control treatment. The results showed that the best treatment results were 4% + 
seaweed porridge having a moisture content of 9.98%, ash content 0.034%, protein 
content 0.014%, fat content 6.26%, carbohydrate content 83.71% fiber content 1 
.34%, rice antioxidant 57.03%, rice antioxidant 53.48%, bulk density 0.59g/ml, and 
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